» HELLO Himmel un Ad! Thiiringer Rostbratwurst
FR ESH Kartoffel- und Apfelstampf & Feldsalat

Schnell 20 - 30 Min - 747 kcal

) @

Thiringer Apfel
Rostbratwurst
\\
& &
mittelscharfer Senf Gewlirzmischung
»Hello Muskat*
Feldsalat Buttermilch-

Zitronen-Dressing

vorgegarte
Kartoffelwdirfel

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche Gemiise und Obst ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Salz*, Butter*, Pfeffer*, Milch*, Wasser*, Ol*

Kochutensilien
1 Kartoffelstampfer, 1 groRe Pfanne, 1 groRe Schiissel,
1 groRer Topf und 1 kleiner Topf mit Deckel

Zutaten 2 -4 Personen
2P 3P 4p

Thiringer Rostbratwurst9)  200g  300g 400g
Apfel DE [NL [T 2 3 4
mittelscharfer Senf 9) 100ml 20ml  20ml
Gewdirzmischung ,Hello -

Muskat“ 10) 5e 758 10g
Feldsalat DE |FR [IT 75¢g 100g 150g
Buttermilch-Zitronen-

Dressing 8) 7) 9) 50ml 100ml 100 ml

vorgegarte Kartoffelwiirfel 400g 600g 800g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Portion
1004 (ca.860 g)

Brenwert 473 kJ/113 kcal 3124 kJ/747T kcal
Fett 63g 41,7g

- von .

F:ajtatsfa')urge?'nS 3¢ 20lg
Kohlenhydrate 104 g 68,6 g
-davon Zucker 52¢g 341¢g
Eiweil® 35¢g 228¢g

Salz 059¢g 388¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natdirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande IT: Italien
FR: Frankreich

Apfel garen

Apfel nach Belieben schilen, vierteln, entkernen und in
2 cm Wiirfel schneiden.

In einen kleinen Topf mit Deckel 50 ml [75 ml| 100 ml]
Wasser* geben, leicht salzen* und aufkochen lassen.
Apfel hinzugeben und 8 - 10 Min. abgedeckt weich
kochen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Kartoffeln und Apfel stampfen

,Hello Muskat“und 1 EL [1,5EL | 2 EL] Butter* zu den
Kartoffeln geben und mithilfe eines Kartoffelstampfers
zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Apfel nach der Garzeit mithilfe eines Kartoffelstampfers
zu einem Stampf verarbeiten.

Kartoffeln garen

In einem grofRen Topf die Kartoffeln mit 100 ml[225 ml |
300 ml] Milch* aufkochen und fiir 3 -4 Min. kécheln.

Salat vermischen

Ineiner groften Schiissel Feldsalat mit Buttermilch-
Zitronen Dressing vermischen.

Bratwirste braten

In der groRen Pfanne 0,5 EL [0,75 EL| 1EL]O1*
erhitzen.

Bratwiirste darin 4 - 6 Min. rundum anbraten.

Anrichten

Kartoffelstampf, Apfelpiiree, Thiiringer und Feldsalat
aufTellern anrichten. Nach Belieben Senfdazu reichen
und genielRen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem
frischen Einstiegsrabatt ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




